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Os alimentos funcionais costumam ser recorrentes na dieta das pessoas que 
procuram por uma alimentação mais equilibrada, consumindo alguns deles 
na forma de a granel. Porém, a má manipulação bem como, a falta de 
higienização nesse processo pode acarretar uma carga microbiológica fora 
dos padrões preconizados pela ANVISA. O presente estudo teve como 
objetivo realizar análises microbiológicas de alimentos vendidas a granel nos 
municípios de Videira e Vidal Ramos, no Estado de Santa Catarina. No total 
analisou-se 24 amostras a granel coletadas em três estabelecimentos nos 
dois munícipios no ano de 2019. Foram realizadas a contagem total de 
unidades formadoras de colônias para bactérias e a presença de fungos. 
Para bactérias seis amostras ultrapassaram a contagem total de unidades 
formadoras de colônia (UFC) mostrando-se imprópria para o consumo 
humano. Além disso, nove amostras estavam contaminadas com a presença 
de fungos que produzem micotoxinas prejudiciais ao ser humano, sendo eles 
do gênero Penicillium, Aspergillus e Fusarium. Contudo, há necessidade de 
maior controle das condições sanitárias dos alimentos a granel visando à 
saúde humana. 














































Os consumidores estão se atentando cada vez mais para a qualidade 
dos alimentos e a redução dos riscos à saúde na prevenção de infecções de 
origem alimentar, conhecida também por toxi-infecção alimentar. 
Os efeitos podem ser ampliados em nível mundial pelo aumento da 
mobilidade das populações e pela globalização do comércio alimentar, 
porém quando o alimento é processado a partir de matéria-prima de boa 
qualidade, manipulado e armazenado de forma correta não trás riscos a 
saúde (LIOTTI et al., 2015). 
Alimentos com propriedades funcionais como: granola, frutas secas, 
linhaça, trigo, flocos de milho/arroz e sementes oleaginosas (amendoim, 
nozes, castanha-do-pará) vêm ganhando mais espaço no mercado.  Por 
tanto a segurança alimentar aliada a alimentação saudável é uma 
discussão interdisciplinar sobre a qualidade dos alimentos, seja físico, químico 
ou microbiológico. (GRANADA et al., 2003; AZEVEDO e RIBAS, 2016). 
Os fatores extrínsecos (temperatura e umidade relativa do ar) e os 
fatores intrínsecos (pH, potencial redox e composição do alimento) são 
responsáveis pelo desenvolvimento microbiano nos alimentos, além da 
condição física e sanitária do grão (DEBORAH CHEN, 2006).  
Os microrganismos como fungos são indesejáveis nos alimentos, pois, 
são capazes de produzir micotoxinas (AZEVEDO & RIBAS, 2016). Contudo, a 
existência de coliformes sugere que haja outros micro-organismos 
patogênicos capazes de provocar infecções ou intoxicações importantes no 
homem. A presença de coliformes termotolerantes Escherichia coli e 
Staphylococcus aureus é um risco de segurança alimentar (VOLCÃO et al., 
2016; SILVA, 2017).  
Segundo a Resolução Federal nº 263 de 2005, os produtos devem ser 
obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e 
conservados em condições que garantam a higienização sanitária e 








































(BRASIL, 2005) e os órgãos fiscalizadores devem garantir o direito de 
alimentos seguros (BRASIL, 2001). 
Considerando o aumento pelo consumo de alimentos funcionais e que 
o comercio a granel pode representar um risco, o presente estudo teve 
como objetivo realizar análises microbiológicas de amostras de alimentos 





2.1 MATERIAL E MÉTODO 
 
Foram realizados dois experimentos no ano de 2019, um no Laboratório 
de Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina (UNOESC) e o 
outro no laboratório de Fitopatologia da Universidade do Estado de Santa 
Catarina no centro de Ciências Agroveterinárias (CAV/UDESC).  
 
2.1.1 Experimento I (UNOESC/Videira) 
 
Foram realizadas quatro coletas em três pontos totalizando 12 amostras 
nos municípios de Vidal Ramos e Videira. As amostras consistiam em: granola, 
aveia, mix de oleaginosas, frutas cristalizadas, blueberry, damasco, ameixa 
sem caroço, mix com coco e coco ralado. Neste experimento foram 
avaliadas apenas as condições microbiológicas de bactérias. 
As amostras foram transportadas em temperatura ambiente e na 
própria embalagem do comerciante para o Laboratório de Microbiologia da 
universidade. Como critério de inclusão, foi verificado se os estabelecimentos 
coletados são credenciados pela Prefeitura Municipal de Videira e Vidal 
Ramos.  
Para cada amostra foram pesadas 25g em uma balança analítica 
estéril, buscando não ter novas contaminações. Após serem pesadas foram 








































Logo após, as amostras ficaram 30 minutos no agitador (incubadora Shaker) 
a fim de que a solução fosse homogeneizada.  
Diluições decimais seriadas foram realizadas até 10-3 em tubos de 
ensaio contendo 9mL de solução salina estéril com a ajuda de 
micropipetadores de 1 mL. Sendo transferido 0,1 mL das diluições para as 
placas de Petri contendo Plate Count Agar (PCA) e espalhadas com a alça 
de Drigalski, sendo o processo repetido em triplicata. As placas foram 
incubadas a 37°C por 48h. Sendo feita a contagem total de unidades 
formadoras de colônias. 
 
2.1.2 Experimento II (CAV/UDESC) 
 
Foram realizadas três coletas em dois pontos distintos no município de 
Videira totalizando 12 amostras. As amostras consistiam em: cereal de milho, 
frutas cristalizadas, blueberry, goji berry, damasco, uva-passa, ameixa sem 
caroço, mix com coco e coco ralado. Neste experimento foram avaliadas 
apenas as condições microbiológicas de fungos. 
As amostras foram transportadas em temperatura ambiente e na 
própria embalagem do comerciante para o Laboratório de Fitopatologia da 
universidade. Como critério de inclusão, foi verificado se os estabelecimentos 
pesquisados são credenciados pela Prefeitura Municipal de Videira. 
Para cada amostra foram pesadas 25g em uma balança analítica 
estéril, buscando não ter novas contaminações. Após serem pesadas foram 
colocadas em um Erlenmeyer com 225 mL de solução salina 0,85% estéril. 
Logo após, as amostras ficaram 30 minutos no agitador (incubadora Shaker) 
a fim de que a solução fosse homogeneizada.  
Sendo transferido 0,1 mL das diluições para cada placa de Petri 
contendo batata-sacarose-ágar (BSA) e espalhadas com a alça de Drigalski, 
sendo o processo repetido em quatriplicata. As placas de Petri foram 
incubadas a 25°C por sete dias com fotoperíodo de 12 horas. Posteriormente 
foi realizada a avaliação de presença e ausência de unidades formadoras 









































2.2 RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
2.2.1 Experiemento I (UNOESC/Videira) 
 
De acordo com os resultados obtidos dois dos três estabelecimentos 
testados não estão de acordo com a RDC nº 12 de 12 de janeiro de 2001, 
desrespeitando o limite de 5x102 UFC para bactérias (Tabela 1). Contudo, 
das 12 amostras coletadas seis estavam consideradas impróprias para o 
consumo humano, ultrapassando os valores preconizados da ANVISA (Figura 
1). 
O índice de coliformes totais é utilizado para avaliar as condições 
higiênicas do produto e o de coliformes fecais é empregado como indicador 
de contaminação fecal. A presença de Staphylococcus aureus pode ser 
interpretada como indicativo de contaminação a partir da pele, boca, e 
das fossas nasais dos manipuladores, bem como a limpeza e da sanitização 
inadequada dos materiais e dos equipamentos (GRANADA et al., 2003). 
A presença desses microrganismos evidência contaminação a 
possibilidade do produto veicular a outros microrganismos patogênicos, 
podendo causar problemas a saúde (MATSUBARA, 2017). Segundo a 
Agência Nacional de Vigilância (ANVISA), medidas de prevenção objetivam 
ponderar a qualidade de produtos comercializados e evitar que a 
população tenha acesso ao consumo de substâncias possivelmente tóxicas.  
 
2.2.2 Experimento II (CAV/UDESC) 
 
Os resultados obtidos mostraram a presença de fungos nos dois 
estabelecimentos testados. Das 12 amostras coletadas nove estavam 
contaminadas, tendo nove amostras com Penicillium sp., oito amostras com 
Aspergillus flavus, três amostras com Aspergillus niger, duas amostras com 








































De acordo com os resultados obtidos houve uma baixa prevalência do 
gênero Fusarium nas amostras coletadas (Tabela 2). Este fungo é encontrado 
no campo, onde infecta as sementes e grãos durante o amadurecimento 
(MARCIA & LAZZARI, 1998). As pesquisas alertam que dependendo das 
condições de temperatura e umidade, este fungo pode também ser 
encontrado durante o armazenamento dos produtos.  
As fumonisinas, toxinas produzidas por esse gênero foram detectadas 
naturalmente em vários alimentos, principalmente em milho e derivados 
produzidos em vários países, inclusive no Brasil, indicando a exposição do 
homem às micotoxinas (POZZI et al., 2002). Este gênero é um importante 
causador de infecções profundas em pacientes transplantados, 
neutropênicos e que fazem diálise. Sendo assim Fusarium é frequentemente 
isolado em casos com humanos (NEGRONI et al., 1997). 
O grupo de maior contaminação em grãos armazenados e 
subprodutos alimentícios constituem-se do gênero Aspergillus (Marcia e 
LAZZARI, 1998), indicando uma concordância com os resultados obtidos 
neste trabalho, onde foi constatada em oito das 12 amostras.  
O fungo Aspergillus flavus (Figura 2), o qual foi constatado nas amostras 
a granel é um importante produtor de toxinas, denominadas aflatoxinas B1, 
B2, G1 e G2 (RUPOLLO et al., 2004), onde pequenas quantidades são 
suficientes para causar atividade tóxica e aguda em vários animais, inclusive 
provocando danos hepáticos e hemorragias no trato gastrintestinal humano 
(FRANCO & LANDGRAF, 2002).  
Conforme a Anvisa (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) que 
gerencia o Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitária 
de Alimentos (PNMQSA), a presença de aflatoxina é um dos parâmetros 
analisados na verificação da qualidade dos produtos, a fim de prevenir e 
garantir a melhoria da qualidade sanitária dos alimentos comercializados no 
país. 
O gênero Penicillium (Figura 1) foi encontado em nove das 12 amostras 
analisadas indicando a maior prevalência neste trabalho. É um gênero que 








































em cereais e produção de micotoxinas. Estão presentes também em milho e 
derivados, crescendo em condições nas quais a umidade apresenta-se mais 
elevada do que a exigida pelo gênero Aspergillus (RIBEIRO et al., 2003). 
Algumas espécies desse gênero estão presentes geralmente em 
produtos armazenados (RUPOLLO et al., 2004), é também um importante 
produtor de micotoxinas, como a toxina patulina, encontrada 
frequentemente em frutas e cereais.  
Embora a presença do conjunto micelial dos fungos não seja 
constatada em determinados alimentos, não significa que os mesmos 
estejam isentos de toxinas, pois muitas micotoxinas podem permanecer 
viáveis mesmo na ausência do fungo, sendo assim, não são facilmente 
degradáveis (NUNES et al., 2003). 
Além da presença de vários outros fungos, fo identificado também a 
presença de Rhizopus stolonifer, sendo normalmente encontrados em 
vegetais, frutas e grãos armazenados, sendo este considerado um 
contaminante comum dos locais onde os produtos armazenados são 




 O controle da qualidade microbiológica nos alimentos é de grande 
relevância, visto que, dos três estabelecimentos testados somente um se 
enquadra nos critérios estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA). Tendo os outros dois estabelecimentos apresentados 
valores superiores ao permitido para o consumo humano.  
Além disso, identificou-se a presença dos fungos Penicillium sp., 
Aspergillus Flavus e Fusarium sp. que são causadores de micotoxinas 
prejudiciais à saúde humana.  
Por tanto, há necessidade de maior controle das condições higiênico 
sanitárias durante todo o processamento dos alimentos, principalmente na 
manipulação dos alimentos a granel pelos estabelecimentos , de maneira a 
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Tabela 1 - Média  de  unidades formadoras de colônias de bactérias encontradas nas 
amostras nos três estabelecimentos.  
 
 
Fonte: Os autores, 2020 
 
Tabela 2 – Presença e ausência de fungos encontrados nas amostras coletadas no 
estabelecimento A e B no município de Videira. 
 




























































Fonte: Os autores, 2020 
 
Figura 1 - Placa de Petri com o meio Plate Count Agar (PCA) com a presença de unidades 
formadoras de colônia (bactérias). 
 
 
Fonte: Kemper, M. 
 
Figura 2 - Fungos encontrados nas amostras coletadas nos estabelecimentos a granel. 
Amostras Penicillium sp. Aspergillus flavus Aspergillus niger Alternaria sp. Fusarium sp.
Damasco Presença Presença Ausência Ausência Ausência
Blulberry Presença Presença Presença Ausência Ausência
Frutas Cristalizadas Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência
Goji Berry Presença Presença Ausência Ausência Ausência
Ameixa sem caroço Presença Ausência Ausência Ausência Ausência
Uva Passas Ausência Presença Ausência Ausência Presença
Cereal de Milho Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência
Coco ralado Presença Presença Presença Presença Ausência
Damasco Presença Presença Ausência Ausência Ausência
Mix com castanha e coco Presença Presença Presença Ausência Ausência
Coco ralado Presença Ausência Ausência Presença Ausência
Frutas Cristalizadas Presença Presença Ausência Ausência Ausência































































Fonte: Scheidt, B.T. 
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